UN PLAT : 3 REPAS 


Potée bretonne : Suer 2 oignons à la poêle, idem pour lardons fumés, ajouter 
charlotte ou samba épluchées, lavées, en gros cubes, thym, laurier, rondelles 
dune carotte et recouvrir de bouillon à base de fumet de poisson, ajouter 
gros morceaux de poisson blanc et laisser mijoter 10 à 15mn. Rectifier 
assaisonnement. 

1) servir le bouillon sur tranche de pain de campagne grillée, 

2) Reste de la marmite en plat principal. 


Les restes pour le lendemain: écrasés ensemble, mélanger dans le saladier 
avec les mains, pour ne pas écraser plus les PDT, en confectionner des 
galettes de 2 à 3cm d'épaisseur, les retourner dans assiette d'œuf battu puis 
dans chapelure et griller à la poêle. Servir avec salade et sauce aux poivrons. 
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Purée : Cuire les PDT vapeur et les chauffer dans sauteuse pour extraire tte 
l'eau, les écraser au presse-purée, ajouter crème chaude, sel, poivre, 
moutarde ou œuf. Réserver au chaud. 


Saumon: Mettre les darnes sur du papier sulfurisé sur plaque du four, 
assaisonner et enfourner 10mn à 240°. Une fois cuites, Servir décorées de 
baies et de pluches d'aneth, accompagnées de purée, d'un CC de pesto ou 
mixée basilic et de qq petites feuilles de mesclun. 
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Beignets de calamars : Ajouter 1 pincée de paprika à la pâte à beignets. Une 
fois cuits, servir avec des rondelles de citron et de lime cannelées et 
saupoudrer très légèrement de paprika. 


Garnitures pour crêpes : mascarpone en crème fouettée mélangé délicatement 
à chocolat noir fondu ou crème fouettée mélangée à fruits rouges. 
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